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des aliments consommés 
en France bénéficient 
du label bio 


espèces d’insecte 


sont aujourd’hui considérées 


comme Comestibles. 


2,5 milliards 
de personnes en 
consomment 9 
principalement en Asie, en 
Afrique et en Amérique 


l'aliment le plus consommé au 
monde : les frites ! 


11 milliards de kilos 


de pommes de terre MIT 


sont utilisés chaque année 
pour fabriquer les frites. 


Facts & figures 


45% 


| 


| des gens postent 

~N | des photos de plats 

ou de restaurants 

sur les réseaux sociaux. 


35 kg 


de sucre sont consommés en France 

par personne et par an contre 1kg en 1850. 
La moyenne mondiale est de 20 kg 

et de 85 kg à Singapour. 


| 
| 
— 


Les Français consacrent 

23% de leur budget 
à l'alimentation dont 1/4 
à la consommation de viande. 


La France compte 
4 fois moins d’exploitations 
agricoles qu’il y a 40 ans: 


400 000 au lieu de 1,6 millions, 
mais reste le 1% pays 
producteur de l’Union 
européenne. 
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Entretien avec... 


GLENN VIEL 
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Chef triplement étoilé, a la téte de l’Oustau de 
Baumaniére aux Baux de Provence, Glenn Viel dispose 
aussi de 5 toques au Gault & Millau. Pour autant, ce 
chef engagé et authentique reste fidèle à ses valeurs et 
propose une cuisine simple, goúteuse, minimaliste, qui 
fait la part belle au terroir et aux bons produits. Depuis 
2022, il a intégré l’émission culinaire Top Chef en tant 
que membre du jury, avec une envie de transmettre et 
d’accompagner les jeunes générations. Tout en humilité 
et en pudeur, il nous parle de la vie et de son plaisir de 
voir « des gens heureux à table ». 
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Vous êtes un grand chef reconnu par ses pairs et par le public... 
Cela donne quoi comme responsabilités au quotidien ? 

La première, c’est de ne pas se mentir et de rester soi-même... On nous 
aime ou pas mais quoi qu’il en soit, on fait toujours de son mieux. Avoir 
trois étoiles, ça peut être pesant alors j'essaye toujours de m'en détacher 
et de prendre du recul par rapport à ça. Si vous rentrez le soir et que 
vous avez le sentiment d’avoir fait le meilleur et d’avoir tout donné, c'est 
déjà pas mal, non ? J'essaye de ne pas trop me mettre de pression avec 
tout ça. On est là pour raconter une histoire mais on a aussi un rôle de 
transmission. On travaille avec des jeunes, il faut qu’on leur apprenne 
à respecter des valeurs, à avoir une vision plurielle. Bien sûr, ici, on est 
dans la haute gastronomie. On a des cochons mais on essaye d’utiliser 
le moins de déchets possible en essayant de faire quelque chose de tout. 
Chacun d’entre nous participe au monde qu’on va laisser à nos enfants. 
On a tous une partition à jouer, qu’on soit maçon, médecin, ingénieur ou 
cuisinier. C’est important de ne pas perdre ça de vue. 


Vous avez réussi à vous hisser tout en haut de l’échelle, tout 
en restant assez solaire. Comment est-ce possible ? 


J'ai eu pas mal de moments de doute mais j'ai fait aussi beaucoup 
de sacrifices. Je crois que le but de chaque être humain, c’est d’être 
heureux, quel que que soit le chemin qu’on va prendre. Tout le monde 
n’a pas envie d’être footballeur professionnel, certains ont juste envie 
d’avoir une vie simple, d’être à la maison le soir ou le week-end. On n’a 
pas tous la même vision du bonheur, mais je crois en tout cas qu’on a 
tous envie du bonheur. Ce qui est important, c’est d’avoir des buts dans 
la vie. Ne pas les atteindre, ce n’est pas si grave que ça. C’est ce que 
j'essaye de transmettre aux équipes. Il faut toujours de l’écoute et de la 
bienveillance. Ce n’est pas grave si on n’y arrive pas le mardi, on peut 
réessayer le mercredi et si on n’y arrive pas le mercredi, on y arrivera le 
jeudi... Dans la vie, il y a des obstacles à sauter, il ne faut pas avoir peur, 
il faut prendre le temps, savoir s'écouter. On est des humains avec des 
faiblesses et des qualités, il faut jongler avec tout ça. Dans une cuisine, 
comme dans une entreprise, il n’y a pas que des meneurs, donc il faut 
trouver le bon individu qui va à la bonne place pour qu’il se sente bien 
dans un groupe. À l’école, il y a des premiers et des derniers, mais est-ce 
que le dernier ne sera pas un jour le premier dans un domaine ? 


Les générations d’aujourd’hui font souvent le grand écart 
entre des plats livrés à domicile et des émissions culinaires 
où la gastronomie est poussée à l’extrême. Qu'est-ce que 
ça vient dire de nous ? 


Il y a des facilités aujourd’hui à trouver des plats préparés, ça prend moins de 
temps aussi. Et puis il y a une question de coût. Un poisson pané, c'est moins 
cher qu’un turbot. Le pouvoir d'achat diminue, ça devient difficile de bien 
s'alimenter. Moi j'aime bien la F1, ce n'est pas pour autant que j'ai une formule 
1 chez moi. Les gens font ce qu'ils peuvent. Il y a aussi certainement une 
question de régions. En Bretagne, on mange sensiblement mieux parce qu’on 
est des gens de la terre, de la mer. On peut échanger plus facilement un kilo 
de pommes de terre contre un kilo de tomates qu’à Paris où les gens n’ont pas 
de jardins. C'est sans doute culturel aussi, on préfère allez boire un verre que 
passer du temps à cuisiner un rôti. On a peut-être inversé les priorités, mais 
c’est sûr, il va falloir y revenir, pour consommer mieux et plus durablement. 


Vous êtes la figure d’un livre, paru en juillet dernier, Dans 
la tête de Glenn Viel, qui fait hommage à vos réflexions 
culinaires. Quel message souhaitiez-vous faire passer ? 


Ce livre traduit les 8 années que son auteur a passées avec moi. J'y 
parle de ma vision de la cuisine et mon évolution, et il y a beaucoup de 
psychologie aussi car pour moi, c'est une part importante dans l’art de 
la table. Quand on mange, il y a une approche très viscérale, très liée à 
Paffectif. Beaucoup de choses hors du plat font partie de l'expérience. 
Notamment les températures, les textures, les séquences, les mots... 
Si vous mangez chez un chef que vous aimez bien puis chez un autre 
que vous aimez moins, et qu’ils font la même erreur tous les deux, cela 
ne sera pas un problème chez celui que vous aimez bien. La cuisine, 
c'est la vie ! Il y a des gens qui vont adhérer à ce que vous faites et ce 
que vous êtes et d’autres moins. Il faut faire avec de toutes façons. 
Je ne cherche pas à plaire au plus grand nombre ; je suis comme je 
suis. Moi, je sers les plats pas très chauds parce que la chaleur inhibe 
le goût. Si c’est trop chaud, votre cerveau va partir sur la chaleur et 
non sur le goût. Je fais aussi des plats très minimalistes ; je ne montre 
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pas de manière excessive, j'essaye de démontrer. Pour moi, le visuel est 
secondaire. Le but est de passer un bon moment gustatif. Le beau ne 
doit pas être supérieur au bon. Je privilégie toujours le pur et l’essentiel 
aux choses qui ne serviraient à rien dans l’assiette. 


La question de l’alimentation est aujourd’hui un vrai sujet de 
société. Être dans le top 10 des chefs éco-responsables, qu’est-ce 
que cela signifie ? 

C’est une question importante. Quand on mange beaucoup de viande, 
on a un sang plus épais qui amène des maladies cardiovasculaires. 
On mange trop, on surpéche, on produit des céréales pour nourrir 
les bêtes et les manger ensuite. On n’est pas des carnivores à la base. 
Toutes les études montrent qu’on a l'intestin, les dents d’un herbivore. 
Aujourd’hui, tout change très vite. Trop vite. On fait des choses sans 
réfléchir aux conséquences. Certes, on est de plus en plus nombreux, 
alors il faut trouver des solutions. Mais on parle plus qu’on agit à mon 
sens. C'est toute la chaîne alimentaire qui mérite d’être repensée. 
Parfois, une carotte qui n’est pas droite n’est pas remise sur les étals. 
La nature est parfaite dans l’imparfait donc il va falloir qu’on fasse avec 
pour ne pas perdre un maximum de matières premières. Il va falloir étre 
raisonnable et raisonné. Il faudrait aussi que les industriels arrêtent de 
mettre « un paquet dans un paquet ». C’est polluant, ça n’apporte rien. 
IL y a beaucoup à dire aussi en matière de civisme. Je rêve qu'il y ait 
un jour « une journée du déchet », qui permette à chacun de ramasser 
ensemble ce qu’on jette ici ou là. Je mai pas les Compétences pour 
inventer une voiture sans batterie qui roulerait juste à la force du vent. 
Je suis quelqu'un de lambda, je ne peux qu'essayer d’agir en tant que 
citoyen. Une journée nationale du civisme permettrait de créer du lien 
les uns avec les autres et peut-être de ne plus jeter n’importe quoi 
n’importe où. Dans mon métier, je travaille avec un potager et j'essaye 
toujours de trouver le meilleur produit à la bonne distance. Mais sur ce 
point, c’est aussi aux transporteurs de trouver des solutions. Il faudrait 
peut-être juste qu’on arrive à accorder les violons entre nous. 


Qu'est-ce qui vous plaît le plus dans votre métier ? 


La cuisine c'est un peu de l’art. C'est comme la poésie, c’est très suggestif. 
Mais c’est important de manger des produits de qualité car on doit protéger 
la terre. Si on ne fait pas attention à nos sols, à nos mers, on risque de casser 
des chaînes, des maillons. J'aime bien cette idée de redonner des lettres 
de noblesse aux agriculteurs, de valoriser les terroirs et les gens qui les 
travaillent. Ce qui me plaît dans ce métier, c'est à la fois de créer et de voir 
des gens heureux à table. J'aime cette idée d'amener des idées nouvelles, 
personnelles, avec une vision unique. Répéter ce que font les autres ne 
m'intéresse pas. J'ai envie de partager du plaisir. 


Quel est votre péché mignon en cuisine ? 


Je ne suis pas quelqu'un de difficile. J'aime bien le riz au lait, les ormeaux. 
Jaime tout quand c’est bien fait. Un bon tiramisu, un bon poulet rôti, des 
patates grillées... Chez moi je cuisine simple. Dans un restaurant comme 
le nôtre, on vient vivre une expérience, on vient découvrir des cuissons, 
des sauces, etc. Mais tous les jours au quotidien, je ne peux pas faire ça. 
Moi jaime bien un bon barbecue avec une petite purée et de la salade 
verte avec les voisins. La vie de tout le monde quoi ! 


Si vous aviez un conseil à donner aux jeunes, ce serait lequel ? 


De s’accomplir. De ne pas se fourvoyer, de ne pas se mentir, d’avoir 
des objectifs. Et de ne pas être déçu de ne pas y arriver. Les rêves, c’est 
comme les sommets, c'est assez haut, c’est vrai. On n'est pas sûr d’y 
arriver mais ce n'est pas grave. Ce qui est triste, c'est de ne pas avoir de 
rêve. C’est ca qui nous donne envie de vivre, de nous lever le matin, de 
faire sortir le meilleur de nous-même. Il faut secouer un peu les jeunes, 
ne pas les laisser s'endormir, leur redonner l'envie d’avoir envie. Je leur 
dirais aussi de faire attention à ce qu’ils mangent. De savoir lire toutes 
les lignes sur les étiquettes et de mettre la pression aux industriels pour 
changer les choses et arréter les produits qui ne sont pas nécessaires. 
Demain, ce sont eux qui auront leur destin entre leurs mains. Chacun a 
une carte à jouer et doit s'investir dans ce rôle. 
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# Autrement dit 


Technophobes, les agriculteurs ? Rien de moins vrai. 
Drones, robots, capteurs connectés... Pour améliorer ses 
rendements, réduire ses coûts et s’inscrire dansune démarche 
environnementale durable, le monde agricole est à la pointe 
de la technologie. Objectif : produire une alimentation saine, 
durable et traçable en pariant sur les nouvelles technologies. 


Le terme « agritech » ne parle peut-être pas à tout le monde, mais il va 
falloir s'y faire. Premier pays agricole de l’Union européenne avec ses 
824 000 professionnels, la France a une longue tradition d'innovation 
que l’État souhaite soutenir en investissant plus de 2,3 milliards 
d’euros pour l’ensemble de sa stratégie agricole, dans le cadre du plan 
d'investissement France 2030, dévoilé en octobre 2021. Un terreau déjà 
fertile : début 2022, la France comptait déjà 215 entreprises référencées 
dans la foodtech (l'innovation dans l’alimentaire) et l’agritech. 


Qu’entend-on par là exactement ? « Le mot est un peu fourre-tout 
mais regroupe l’ensemble des technologies déployées pour améliorer 
l'agriculture au sens large », explique David Rousseau, professeur à 
l’université d'Angers et chercheur au LARIS}. Le génie génétique qui permet 
d'améliorer la résistance de certaines variétés de plantes ou de renforcer 
la valeur nutritive des aliments en fait partie, comme le vaste mouvement 
de recherche et de développement autour des capteurs, des drones ou des 
robots en tous genres ». Naio Technologies, une des entreprises les plus 
en vue du secteur, est d’ailleurs française : Oz et Cosi, ses deux robots, 
sont conçus pour biner les sols automatiquement et en silence grâce à 
un système de navigation autonome qui permet de traverser les rangées 
sans écraser les plantations, en repérant et éliminant les mauvaises 
herbes physiquement, sans recours aux pesticides. 


Innovations tous azimuts 


Veille météo, contrôle de l'irrigation, systèmes autonomes, surveillance 
de l’état de santé des animaux... Les solutions et les usages potentiels 
ou acquis, nombreux, varient selon les pays, les contextes et les 
exploitants. Si la mécanisation, l’automatisation et la robotisation 
à grande échelle deviennent petit à petit la règle dans des pays 
comme les États-Unis, l’Europe fait parler sa spécificité en matière 
d'innovation agricole, observe ainsi David Rousseau. « Comparé à la 
surface des grands domaines d'Amérique du Nord, l’Europe fait figure 
de jardin avec des parcelles de taille bien plus réduites. Les exploitants 
européens ont tendance à s'emparer de ces technologies de manière 
différente, en les adaptant aux besoins des exploitants ». 


1 Laboratoire angevin de recherche en ingénierie des systèmes 


Ce qui pose en creux, la question du modèle économique associé à ces 
nouvelles technologies. Tous les exploitants ne pourront pas investir 
les sommes nécessaires, mais les fabricants s'adaptent en travaillant 
sur des modèles moins sophistiqués et moins onéreux, mais utiles sur 
de plus petites surfaces. L'exemple des drones est intéressant, estime 
ainsi David Rousseau. « Sur des parcelles de petite taille, leur usage 
ne se justifie sans doute pas. Mais dès qu'on franchit un certain seuil, 
le coût de revient est devenu vraiment modique pour un outil qui peut 
apporter des informations précieuses aux agriculteurs : présence de 
mauvaises herbes, dégât de nuisibles, niveau d'azote, de chlorophylle, 
taux d'humidité, stress hydrique...» Une aide à la décision précieuse, 
aussi bien en viticulture qu’en arboriculture ou pour le maraîchage, 
l’horticulture et les grandes cultures de céréales. « Le secteur est 
encore en plein bouillonnement et les initiatives se multiplient dans 
un domaine interdisciplinaire par nature », juge David Rousseau. 
Toutes les innovations n’aboutiront pas, toutes ne sont pas utiles 
mais l’objectif reste clair : offrir à toute la filière les moyens de 
nourrir la planète tout en répondant aux défis environnementaux 
et sociaux ». 
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# Question de mots 


Mouvement végétarien, régime végétalien, philosophie végane 
ou culture flexitarienne, qu’est ce qui distingue ces pratiques 
alimentaires les unes des autres et que disent-elles de nos 
comportements et de nos modes de pensée contemporains ? On fait 
le point avec Béatrice Bouvier-Laffitte, maîtresse de conférences 
HDR en sciences du langage à l’UCO. 


Végétarien 

Issu du verbe latin vegetare (croître, pousser), levégétarisme existe depuis l’Antiquité. 
Il consiste à se nourrir de végétaux et de produits d’origine animale à exclusion de 
la chair. Pratiqué en Grèce par Pythagore, Orphée et leurs disciples qui considèrent 
qu’une vie ascétique est propice à la réflexion philosophique, le végétarisme prône 
le respect de tous les êtres vivants, y compris les animaux. L'histoire du végétarisme 
connaît un tournant au milieu du 19° siècle en Angleterre, avec la fondation de la 
Société végétarienne et la naissance du terme « végétarien », une combinaison 
des mots « végétal » et « agraire ». Depuis, pour des raisons éthiques, de droit des 
animaux, d'environnement ou de santé, les adeptes de ce mouvement augmentent 
régulièrement. Ils représentent environ 5 % de la population mondiale. 


Végétalien 

Le végétalisme relève du régime alimentaire. Ses adeptes suppriment de leur 
alimentation, non seulement toute viande, mais aussi tout produit d’origine animale. 
Ils sont donc beaucoup plus radicaux dans leur choix puisqu’ils ne consomment que 
des végétaux. Le terme apparaît dans le Larousse en 1890 mais c’est seulement à 
partir de 1948 - avec la découverte de la vitamine B12 qui vient généralement suppléer 
ce mode alimentaire - que le végétalisme devient un régime plus répandu dans la 
société. Il ne représenterait cependant que 0,3 % des consommateurs en France. 


Végane 

Composé à partir de l’anglais VEG-etari-AN, le mot est récent en français. Le 
véganisme prend la suite du végétalisme pour en faire une philosophieou un mode 
de vie qui rejette l’exploitation animale sous toutes ses formes. Être végane, c'est 
ne consommer aucun produit d’origine animale, comme la viande, les œufs, les 
produits laitiers ou le miel, mais aussi refuser les vétements en cuir, laine, plume 
ou les loisirs qui impliquent des animaux tels que les cirques et parcs animaliers. 


Flexitarien 
Avec le 21° siècle, les modes de vie changent et se diversifient autour des 
préoccupations partagées que sont l'écologie, la consommation responsable, 
l’alimentation variée et équilibrée issue de filières durables. 
Ces nouveaux comportements ont donné naissance à une nouvelle 
culture, celle du flexitarisme, qui consiste à réduire sans y 
renoncer totalement sa consommation de viande, de poisson 
et de produits transformés au profit de végétaux : fruits 
et légumes de saison et légumineuses. On estime 
aujourd’hui qu’un Français sur 4 a un mode 
d’alimentation flexitarien. 


Sources: dictionnaire CNRTL-IFOP / z~ 
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«Manger est une maniére de dire dans quel 
monde on veut vivre » 


«Au commencement était la faim », rappelait Emmanuel Levinas dans ses Carnets de captivité. Et aujourd’hui ? La question semble s’être 
encore complexifiée : alors que la FAO* estime que la planète pourrait nourrir 12 milliards de personnes, l’humanité se heurte à un 
double problème de répartition des quantités produites et de responsabilité environnementale. Et si manger reste un besoin primaire, la 
manière dont l’humanité se nourrit fait émerger de nouveaux enjeux d’ordre environnemental ou éthique, comme le montre l’importance 
croissante accordée à la question des souffrances animales. Philosophe, Corinne Pelluchon plaide pour un nouvel âge des Lumières, 


centré sur la question des nourritures. 


Les derniers mois ont été marqués par plusieurs polémiques 
autour de l’alimentation. Pourquoi cette dernière suscite- 
t-elle des débats aussi vifs ? 


Parce que le fait de se nourrir, d’incorporer des aliments est un acte 
éminemment intime. À cela s'ajoute l'émergence d'une dimension 
éthique et environnementale qui devient une évidence pour beaucoup 
d’entre nous. Se nourrir est un impératif vital, mais c’est aussi un 
acte politique, économique et éthique, une manière de dire trois fois 
par jour dans quel monde on veut vivre, quelles pratiques on refuse, 
quelles pratiques on encourage... En mangeant, nous avons un impact 
sur l’ensemble des personnes qui participent à la production et à la 
préparation de ce que nous consommons et sur les animaux. 


Le cas de la viande illustre bien le caractère éruptif du 
sujet. Pourquoi est-il difficile de changer nos habitudes 
alimentaires ? 


Précisément parce qu'il s’agit d’habitudes, avec une dimension 
affective : on mange souvent comme ses parents, jusqu’au moment où 
on s’affranchit des traditions inculquées pour des raisons éthiques, par 
exemple. À titre personnel, je refuse de faire souffrir des animaux pour un 
plaisir substituable mais l'alimentation est aussi une question de plaisir 
personnel et de convivialité. Il faut bien sûr que chacun s'interroge sur 
l'impact de ses modes de consommation, mais ce n'est pas en accusant 
tel ou tel qu’on peut avancer, d'autant qu’on ne s'improvise pas végane. 
Passer à un régime végétarien n’est pas difficile, mais supprimer tout 
aliment d’origine animale suppose des connaissances et du temps et 
on ne peut réussir que si on y prend du plaisir. 


Au-delà des décisions personnelles, nourrir la planète n’est- 
ce pas une question de choix structurels ? 


Si, d'autant que la question alimentaire croise la question 
environnementale. Dans le débat sur la réduction des émissions 
de gaz à effet de serre, l'alimentation reste un angle mort alors que 
la production de nourriture est un levier d’action essentiel. Je suis 
convaincue que les agriculteurs sont les pionniers de nouvelles 
Lumières radicalement écologiques. L'Europe et le G7 doivent 
impérativement aider le monde agricole à se tourner vers des modes 


de production plus vertueux, en sortant par exemple de l’agriculture 
de l'élevage intensif. Nous mangeons des bêtes malades, bourrées 
d’antibiotiques ! Parce que partager équitablement la nourriture 
est une question de justice, l’agriculture devrait être au cœur de nos 
projets politiques et la baisse de notre consommation de viande 
devrait être un objectif prioritaire. Aujourd’hui, la viande est moins 
chère que les légumes, ce qui est un non-sens. Je ne parle pas 
d’imposer à chacun de supprimer tout aliment carné, mais d’aller 
vers une réduction progressive de produits animaliers, en retournant 
d’ailleurs à ce qui a longtemps été une norme : nos grands-parents ne 
mangeaient de la viande que deux ou trois fois par semaine. Faire de 
l'alimentation et de l’agriculture deux enjeux essentiels de la transition 
écologique est un impératif de santé, de justice et d'éthique. Nous 
devons impérativement végétaliser notre alimentation et en finir avec 
la production à grande échelle. Les amateurs de viande eux-mêmes en 
sont conscients : qui peut être d’accord avec la manière dont on traite 
les animaux dans l’élevage intensif ? Personne. 


Comment franchir un cap ? 


Il importe de réorienter les aides de la PAC**, afin qu’elles bénéficient 
aux élevages plus vertueux, et il faut surtout associer les quatre piliers 
de la transition écologique: la lutte contre le réchauffement climatique, 
la santé, la justice sociale et le bien-être animal. Collectivement et au 
niveau européen, nous devons favoriser des politiques qui permettent 
aux petits éleveurs de s’en sortir, mettre un terme à l’élevage intensifen 
Europe, tout en taxant avec une extrême rigueur le prix des viandes qui 
viennent des gigantesques élevages d'Amérique du sud, des États-Unis 
et du Canada. Si le champ politique s'organise autour de ce nouveau 
principe de civilisation et d’un nouveau rapport à soi et à la nature, 
nous pourrons sortir de ce défi par le haut. 


* Food & Agriculture Organization 


** Politique agricole commune 
+ Corine Pelluchon, Les Lumières à l’âge du vivant, Éd. Seuil, 2021, Points-Essais, 2022. 


+ Corine Pelluchon, Les Nourritures, Philosophie du corps politique, Éd. Seuil, 2015, 
Points-Essais, 2020. 
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Marketing alimentaire : peut-on 


nous faire avaler n'importe quoi ? 


L'exemple est classique mais significatif : si les fruits et les légumes proposés dans les supermarchés sont souvent placés 
sous des brumisateurs, ce n’est pas pour les conserver mais pour mieux les vendre, en les associant à l’idée de fraicheur, de 
nature et de rosée des produits qui n’ont pour certains jamais connu la lumière naturelle. Et ce n’est qu’un des artifices du 


marketing agro-alimentaire. 


Sommes-nous aussi libres que nous le pensons 
au moment de choisirles produits alimentaires 
qui vont finir dans les armoires et les frigos ? 
Pas sûr. Savamment travaillé, le marketing 
agroalimentaire utilise un certain nombre 
de biais pour vanter les mérites de produits 
parfois moins vertueux que leur emballage 
le laisse penser. Certains sont classiques, 
à commencer par le positionnement des 
produits dans les rayons. Comme les marques 
payent pour être situées à la hauteur du regard, 
les produits les plus intéressants sur le plan 
de la santé sont rarement les plus accessibles 
- de célèbres marques de soda ou de pâtes à 
tartiner occupent ainsi l’espace, au détriment 
de concurrents moins saturés en graisse ou 
en sucre. Autre astuce des professionnels de 
Pagroalimentaire pour vanter des produits 
moins sains qu’ils ne le sont en réalité : les 
barres de céréales, les poudres chocolatées 
ou les céréales pour enfants 
pleines de « vitalité » ou 
« d'énergie », « enrichies en 
vitamines ». 


Marketing sensoriel 


Mais du côté des supermarchés, le courant 
de recherche le plus fascinant touche au 
marketing sensoriel. Plusieurs travaux 
ont permis de démontrer que des clients 
bombardés d’odeurs agréables ont tendance 
à davantage acheter de produits sans se 
soucier de leur qualité réelle, au point 
que l’État a dû mettre le holà à certaines 
pratiques. En France, il est ainsi interdit de 
diffuser une odeur de pain chaud dans un 
point de vente qui ne cuit pas le pain sur 
place, ou de répandre une odeur de fraise 
dans les rayons fruits, qui pourrait tromper le 
client sur la qualité et la fraîcheur de la fraise. 
Tout le paradoxe tient au fait que les mêmes 
recettes peuvent à l'inverse favoriser des 
achats plus responsables. Il a ainsi été 
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démontré que des clients exposés à une odeur 
ambiante « chaude » - du bois de cèdre, par 
exemple - se tournent vers des produits moins 
caloriques que si on les expose à des senteurs 
plus fraîches, comme l’eucalyptus. 


Diffuser une musique 
à faible volume entraîne une 
augmentation des ventes 
d’aliments meilleurs pour la santé 
parce que les consommateurs 
se sentent inconsciemment 
plus détendus. 


Les gens ontégalementtendance à choisir des 
aliments moins sains si l’éclairage ambiant 
est faible. Même le poids du packaging 
intervient : les travaux du chercheur belge Nico 
Heuvinck ont ainsi permis de montrer que les 
consommateurs estiment que les produits 
qui pèsent le moins sont plus sains que ceux 
dont les emballages sont plus lourds - et qu'ils 
sont prêts à les payer plus cher. Autant de 
leviers d'interventions subtils que certaines 
enseignes mettent d’ailleurs en place pour 
stimuler les ventes responsables. 


Les enfants, cibles en ligne 


Mais tous les professionnels de 
l’agroalimentaire ne sont pas si vertueux, et la 
tendance de certains à cibler les plus jeunes 
n’est pas rassurante. Tous ceux qui se 
sont un jour promenés dans les allées 
d’un supermarché avec des enfants 
le savent : il est parfois difficile 
de résister aux réclamations 
de la petite fille ou du petit 
garçon qui réclame tel 
produit ou telle marque 


à corps et (souvent) à cris. Si les géants 
de l’agroalimentaire ont compris depuis 
longtemps le rôle de prescripteur d’une jeune 
génération savamment matraquée à longueur 
de spots publicitaires, une nouvelle arme s’est 
récemment ajoutée à l'arsenal publicitaire 
existant le web, via des influenceurs 
soigneusement choisis pour leur proximité 
avec les enfants et les adolescents sur des 
réseaux comme Tik-Tok ou YouTube Kids, la 
version « jeunes » de la plate-forme. 

Avec des effets potentiellement délétères 
l'étude récente de deux chercheuses de 
l’Université de Vienne, Maria Wakolbinger 
et Eva Winzer, a montré que les trois quarts 
des aliments et des boissons vantés par six 
influenceurs allemands de premier plan ont 
une teneur élevée en sel, en matières grasses 
ou en sucre et ne devraient pas être autorisés 
à être vendus à des adolescents, au regard 
des critères de l'OMS. Ce n'est pas anecdotique : 
chacun des influenceurs concernés s'adresse 
à 300 000 abonnés au moins et présente... 
18 produits alimentaires par heure. 

Ce n'est pas propre à l’espace germanophone 
non plus : en 2020, une étude de l’École de 
santé publique mondiale de l’Université de 
New York avait montré que sur 178 vidéos 
d’influenceurs « Alimentation » pour enfants, 
90 % des produits mis en avant étaient associés 
à la malbouffe. Un véritable problème de santé 
publique, y compris en France où le surpoids 
et l'obésité touchent 17 % des 6-17 ans. 
Santé publique France préconise d’ailleurs 
depuis 2020 de limiter « les communications 
commerciales pour les produits de plus 
faible qualité nutritionnelle » sur 
internet, mais aucune étude sur 
l'exposition des plus jeunes au 
marketing digital n’a encore 
été menée dans l'Hexagone. 


Dossier - Se nourrir aujourd'hui, se nourrir demain 


Le Nutriscore : un outil à bien comprendre 


Au fil des ans, les pouvoirs publics ont réagi aux abus du marketing 
en encadrant certaines pratiques et en lançant une série de 
campagnes d’information et de santé publique - les fameux « mangez- 
bougez » et autres « Cinq fruits et légumes par jour ». Pour pousser 
les marques à afficher clairement les qualités nutritionnelles de 
leur produit, l’une des dernières initiatives en date, bien installée 
dans le paysage, est le Nutriscore. Lancé en 2017 pour lutter contre 
la « malbouffe », l'étiquetage en question est une échelle qui classe 
de À à E les produits alimentaires en fonction de leurs qualités 
nutritionnelles, encore intensifiée par le code inspiré des étiquettes 
énergétiques : le vert pour les produits les plus qualitatifs, le rouge 
pour les moins intéressants. 


Développé en France et adopté par un nombre croissant de pays 
européens, il a un réel impact, explique Joël Brée, professeur à 
l’ESSCA et docteur en sciences de gestion. « Depuis une trentaine 
d'année, les consommateurs sont assez anxieux, en quête de 
réassurance. Le Nutriscore fait partie des réponses officielles, 
qui coexistent avec une série de labels privés parfois fantaisistes”. Il 
a fait l’objet de plusieurs analyses d’impact. En 2019, une étude du 
Programme national nutrition santé (PNNS) a permis de constater que 
les consommateurs se le sont rapidement approprié. Il a un impact 
sur les choix de produits alimentaires pour 40 % des personnes qui 
connaissent le logo alors qu'ils étaient à peine 30 % un an plus tôt, 
même s'ils ne savent pas nécessairement comment il fonctionne ». 


Car c'est toute la limite de l'échelle, souligne Joël Brée : « ce qui est 
intéressant dans le Nutriscore, ce n'est pas tant le score affiché en 
soi que la comparaison des notes de produits d’une même famille. 
Certaines denrées, grasses ou sucrées par nature, ne peuvent par 
nature obtenir la meilleure note et ne peuvent être notées que de C à 
E, alors qu’une marque classée C serait un produit d'excellente qualité 
pour un type d’aliment donné ». Sur le terrain, les consommateurs s’en 
servent d’ailleurs davantage pour éliminer un produit que pour les 
choisir. Et l’exercice a ses limites, ajoute Joël Brée en précisant que 
la puissance de la marque l’emporte encore plus que le Nutriscore : 
« on le voit dans les grandes surfaces : à mauvaise note équivalente, 
les produits des grandes marques nationales sont plus souvent 
choisis que la marque distributeur, en dépit de qualités nutritionnelles 
équivalentes ». Le marketing est loin d’avoir dit son dernier mot. 


“voir page 15 
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La lente progression 


des nouvelles tendances alimentaires 


Végétarisme, véganisme... Longtemps marginales, ces 
pratiques alimentaires se sont petit à petit installées dans 
notre quotidien. Mais où en est-on exactement ? Les choses 
changent-elles vraiment ? 


Le gigot du dimanche aurait-il vécu ? Loin de là, mais un fait demeure : 
tous âges et toutes catégories sociales confondus, la consommation 
de viande recule doucement en France, de 12 % en dix ans d’après les 
dernières études du Centre de recherche pour l’étude et l’observation 
des conditions de vie (Crédoc). Attention toutefois à ne pas surestimer 
la tendance au végétarisme et au véganisme, observe Mathilde 
Lavrilloux, responsable pédagogique de la L1 de psychologie à UCO 
Guingamp. « La pratique reste encore marginale. Le Crédoc a montré que 
5 % seulement des Européens se déclarent végétariens ». Une étude de 
l’IFOP, menée dans le cadre de l'Observatoire des cuisines populaires, 
confirme cette tendance : seuls 4 % des Français déclarent être 
végétariens et 3 % végétaliens, tandis que 79 % d’entre eux estiment 
toujours que manger de la viande est nécessaire pour être en bonne santé. 


Bien manger, c’est-à-dire ? 

Dès lors, comment expliquer l'érosion de la consommation de produits 
carnés ? « La prise de conscience collective a progressé autour de 
préoccupations quitouchent à la santé, à l'écologie, au bien-être animal, 
à la citoyenneté... Dans le commerce comme chez les restaurateurs, les 
comportements alimentaires évoluent et s'adaptent pour réduire la 
consommation de produits animaliers. Les motivations et les priorités 
peuvent varier : les végétariens sont particulièrement sensibles aux 
arguments qui touchent à la protection de l’environnement, là où les 
motivations des véganes tournent davantage autour de la question 
des souffrances animales. Mais c'est bien souvent un cumul qui conduit 
un individu à modifier ses pratiques alimentaires ». De fait, la cible 
s'élargit : un Francais sur cinq se dit flexitarien, ce qui signifie qu'il 
réduit volontairement sa consommation de viande pour des raisons 
autres qu'économiques. 

Les évolutions de la société y sont pour quelque chose, ajoute Mathilde 
Lavrilloux : « le modèle alimentaire français classique, centré sur 


la commensalité et le repas partagé, tend à s’estomper au fil des 
années. On se tourne de plus en plus vers des pratiques alimentaires 
individuelles, ce qui permet à chacun de trouver son propre équilibre ». 
C'est la définition même du « bien manger » qui change: hier, cela revenait 
à partager un repas en famille, souvent dans l'abondance. « Aujourd’hui, 
bien manger, c'est se nourrir de manière équilibrée. Et avec l'émergence 
de préoccupations nouvelles, cela signifie de plus en plus protéger la 
planète et les animaux », explique la chercheuse. 


Reste une réalité mise en évidence par Mathilde Lavrilloux à l’occasion 
de sa thèse : hommes et femmes n’ont pas le même rapport à 
l'alimentation et les pratiques alimentaires ont bel et bien un genre : 
« les stéréotypes sexués et les représentations liées à la masculinité font 
que la consommation de viande est plus prononcée chez les hommes. 
Et de manière générale, les pratiques alimentaires restrictives sont plus 
acceptées et plus courantes chez les femmes ». 


DES ALGUES AU MENU 


Déjà largement utilisées dans certaines recettes, 
les algues ont le vent en poupe. Et pour cause, 
elles affichent de sérieux atouts, explique Fanny 
Cabillic, responsable du hall de technologie 
à PUCO Guingamp. « Les algues sont utilisées 
depuis longtemps pour certaines de leurs 
propriétés, notamment épaississantes. Mais 
elles apparaissent désormais de plus en plus en 
tant que condiments ou comme des ingrédients 
à part entière, comme dans des chips ou des tartares 

d'algues ». Peu caloriques, certaines espèces sont particulièrement riches 
en protéines, en fibres et en minéraux : iode, magnésium... « L'industrie 
agro-alimentaire s’y intéresse de plus en plus depuis une dizaine d'années, 
notamment pour remplacer des produits d’origine animale en proposant 
des steaks vegan ». 


DIÉTÉTIQUE CHINOISE : LA SANTÉ PAR LA CUISINE 


Maître de conférences à l’UCO, Christine Gable a fondé le DU Thérapeutiques naturelles et diététique chinoise 
sur le campus de Guingamp. Une approche différente de celle que nous connaissons en Occident, explique-t-elle : 
« la vision chinoise de la diététique repose sur un équilibre entre le yin et le yang d’une part, d’autre part sur les cinq 


natures des aliments (froid, chaud, frais, tiède et neutre) et sur leurs cinq saveurs (acide, amer, doux, piquant et salé). Elle poursuit un objectif 
à la fois préventif, en favorisant la bonne santé, et curatif, en répondant aux maux du quotidien, digestifs ou neuromusculaires. » Omnivore, le 
« régime chinois » exploite traditionnellement moins de produits laitiers que le monde occidental mais utilise les mêmes aliments que lui. 
C’est sans doute une des raisons qui expliquent pourquoi de plus en plus de Français s’y intéressent, séduits par une vision de la diététique 
qui ne s'intéresse pas tant aux nutriments et aux vitamines qu’à l’effet des aliments sur le corps. 
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Dossier - Se nourrir aujourd'hui, se nourrir demain 


Le futur est déjà dans l'assiette 


Bientôt dix ans que Mark Frost, un chercheur de l’Université 
de Maastricht, a marqué les esprits en présentant un 
« Frankenburger », « steak artificiel » cultivé in vitro à partir 
de cellules souches. Mais la viande de synthèse est l’arbre 
qui cache la forêt : les nouveaux produits alimentaires se 
multiplient, tant pour répondre aux nouvelles attentes des 
consommateurs que pour réduire l’impact environnemental 
d’un secteur pointé du doigt pour son empreinte carbone. 


La viande dans tous ses états 


Sale temps pour le bétail : l'humanité n’en a jamais abattu autant. Et 
ce n'est pas fini : la FAO estime que la consommation de viande devrait 
progresser de... 76 % d'ici 2050, avec des conséquences lourdes sur 
l’environnement, puisque près de 15 % des émissions de CO2 dans 
le monde sont liées à l'élevage. Face à l’urgence environnementale, 
de nombreux acteurs du monde agroalimentaire travaillent sur des 
alternatives aux produits carnés, poussés par des consommateurs 
toujours plus réticents à consommer des animaux. 


Côté viandes, les entreprises privilégient les produits in vitro, cultivés à 
partir de cellules animales, et les « viandes » végétalisées qui cherchent 
à imiter la saveur d’un morceau de bœuf, poulet ou porc en partant 
de protéines végétales : légumineuses, fruits oléagineux, céréales... 
Popularisés par des pionniers comme l’américain Beyond Meat, ces 
produits se trouvent déjà dans les grandes surfaces. Quant aux viandes 
in vitro elles seront bientôt des produits de grande distribution : les 
start-ups Mosa Meat (néerlandaise) et Aleph Farms (israélienne) sont 
proches du stade industriel. Même si la route reste encore longue - en 
Europe, aucune demande de mise sur le marché de viandes de culture 
n’a été déposée - les perspectives sont prometteuses : si les alternatives 
à la viande représentent aujourd’hui 1 % du marché mondial, elles 
pourraient atteindre 10 % en 2030. Tout en laissant dubitatif sur 
la réalité d’une production peut-étre moins vertueuse que prévue... 
La réduction de 95 % des émissions de gaz à effet de serre, promise 
par certains promoteurs des viandes artificielles, repose en réalité sur 
les seules projections des entreprises, par sur des études scientifiques 
indépendantes. Quant aux simili-viandes végétales, beaucoup craignent 
que le remède ne soit pire que le mal, en favorisant la concentration de 
la filière aux mains de quelques géants agroalimentaires. 


Des insectes pour les Vingt-Sept 


D’après la Banque mondiale, un à deux milliards de personnes 
consomment déjà des insectes. Riches en protéines et en calcium, 
criquets et chenilles se distinguent aussi par des taux de lipides 
remarquablement bas. Mieux : leur élevage nécessite peu d’intrants 
et dégage peu de gaz à effets de serre. De là à y voir une alternative 
prometteuse à l’alimentation carnée, il n’y a qu’un pas que l’UE 
semble prête à franchir. Lancée en mai 2020, la stratégie « De la ferme 
à la table » fait des insectes « une source de protéines de substitution 
qui peut soutenir la transition de l’UE vers un système alimentaire 
plus durable ». Et Pan passé, les Vingt-Sept ont donné leur feu vert 
à l’utilisation alimentaire des larves du Ténébrion meunier (vers 
de farine) sous forme de poudre ou d'insectes séchés. Ynsect et 
InnovaFeed, entreprises françaises en pointe sur la question, viennent 
d'ouvrir deux sites de production dans la Somme. 


Comptetenuderéservesd’ordre culturel et anthropologique, le marché 
occidental risque de privilégier les produits destinés à l'alimentation 
animale : les sachets de criquets séchés en grande surface, ce n'est 
pas pour demain ! Mais leur utilisation comme ingrédient devrait se 
banaliser et les biscuits ou les pâtes à base de vers de farine jaunes 
séchés devraient rapidement trouver leur place dans les assiettes 
des Européens au prix d’une petite révolution mentale qu’on peut 
relativiser dans un pays où on mange des escargots sans sourciller... 


Après les OGM, les AGM 


Mal éteintes, les controverses sur les organismes génétiquement 
modifiés (OGM) en annoncent déjà une autre à l’heure où des animaux 
génétiquement modifiés (AGM) arrivent sur le marché. Objectif : les 
rendre plus résistants et accélérer leur croissance. En 2021, après 
24 ans de développement, la compagnie canadienne AquaBounty a 
annoncé la commercialisation sur le marché américain de 84 tonnes 
de saumon génétiquement modifié, capables de grandir deux fois plus 
vite que de « vrais » saumons - 18 mois contre 36. L'animal a même sa 
marque spécifique, AquAdvantage®... Si sa CEO Sylvia Wulf vante une 
solution écologique et une « nouvelle source alimentaire sûre, sécurisée 
et durable » les associations écologistes ne l’envisagent pas ainsi, 
craignant que ces spécimens modifiés se retrouvent dans la nature et 
se reproduisent avec l’espèce sauvage, bousculant les écosystèmes. Si 
la production canadienne représente encore une goutte d’eau dans la 
production mondiale de saumon (4 millions de tonnes), le débat sur les 
limites éthiques et biologiques est déjà relancé. 
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Le droit offre des leviers puissants 
aux défenseurs des animaux 


La viande serait-elle mal vue ? L’émergence de la 
thématique des souffrances animales interroge en tout 
cas nos pratiques. Et le droit s’en empare. 


Attention, sujet polémique : la consommation de viande se justifie- 
t-elle encore ? Si la réponse semble d’abord d'ordre éthique et 
personnel, le législateur ne l’ignore pas et s'interroge régulièrement sur 
le statut de l'animal, explique Jean-Benoist Belda, responsable 
de la Licence 2 Droit de l’UCO sur le campus de Nantes. « Sur le 
temps long, les droits des animaux se sont progressivement 
renforcés. La loi du 16 février 2015 a fixé dans le code civil 
une idée qui existait déjà dans le code rural, celle que les 
êtres vivants sont doués de sensibilité. Le code pénal, lui, 
protège les animaux des maltraitances et défend leur 
intégrité ». Mais si les animaux sont des êtres sensibles, 
comment justifier leur abattage ? « D'un point de vue 
juridique, abattre des animaux pour s’en nourrir ou pour 
s'habiller se normalise par la notion de 


nécessité, une idée qui justifie notre consommation de produits carnés. 
Pour les militants de la cause animale comme pour leurs opposants, 
tout tourne autour de cette notion : la consommation de viande est-elle 
vraiment nécessaire alors que des alternatives existent ? La vie d’un être 
vivant compte-t-elle plus que mon plaisir de manger sa chair ? Ce sont 
ces questions que le droit permet d'interroger en alimentant le débat 
public ». Reste un constat : alors que le cadre légal admet 
la sensibilité des animaux, même les défenseurs les 
plus convaincus de la cause animale n’imaginent 
pas vraiment en finir du jour au lendemain avec 
l'élevage. En revanche, le législateur fait en sorte 
d’encadrer les pratiques : « les éleveurs et les 
distributeurs sont poussés à tout faire pour réduire 
les souffrances des animaux, en leur garantissant 
une mort sans souffrance et une vie plus heureuse 
que dans les élevages intensifs ». L’abattage oui, la 
souffrance non. 


Dossier - Se nourrir aujourd'hui, se nourrir demain 


Sécurité alimentaire : comment ça marche ? 


Les lasagnes au cheval hier, les pizzas contaminées à la bactérie E.Coli ou les œufs en chocolat à la salmonellose aujourd’hui... 
D’autant plus marquants qu’ils sont rares dans les pays développés, les scandales alimentaires font régulièrement la une des 


médias. Comment la France protège-t-elle sa population ? Tour d’horizon en cinq questions. 


Qu'est-ce que la sécurité alimentaire ? 


Si l'angle sanitaire est le premier auquel on pense, les instances 
internationales comme l'ONU ou l’Organisation des Nations unies pour 
l'alimentation et l’agriculture considèrent que la sécurité alimentaire 
réunit quatre enjeux. Elle suppose un accès facile à la nourriture, qui 
doit être disponible dans des quantités suffisantes. Elle doit être saine 
et satisfaisante sur le plan nutritionnel, et commercialisée à des tarifs 
accessibles et stables. 


Qui en est responsable en France ? 


Trois ministères sont chargés, à des titres divers, des questions de 
sécurité alimentaire : le ministère de l'Agriculture et de la souveraineté 
alimentaire, celui de l'Économie via la Direction générale de la 
concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes 
(DGCCRF) et celui des Solidarités et de la Santé, grâce aux agents de 
la Direction générale de la santé (DGS). Enfin, l'Agence nationale de 
sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du 

travail (ANSES) assure des missions de veille, de vigilance et de 
surveillance propres à l’évaluation des risques sanitaires de la 
chaîne alimentaire. 


Quels sont les moyens déployés ? 


Avec 400 000 exploitations agricoles et 
autant de restaurants ou d’entreprises 
agroalimentaires sur son sol, la France 
ne peut évidemment pas contrôler 
chaque produit. L'État procède donc à 
des contrôles qui mobilisent chaque 
année plus de 4 000 inspecteurs et 
14 000 vétérinaires, pour un coût de 
350 millions d’euros. Au stade de la 
production, ces opérations concernent 
les agriculteurs, les pêcheurs, les éleveurs. 
À l'étape suivante, l'inspection concerne les 
abattoirs, les coopératives et les industries 
agroalimentaires. Du côté de la distribution, 
les transports, les entrepôts, la restauration 
collective et les commerces sont visés. 
Enfin, les importations sont d’autant 
moins oubliées que l'Hexagone importe 
environ 20 % de son alimentation. À 
chaque inspection, les agents s'assurent 
de la qualité des mesures déployées 
pour garantir la qualité sanitaire des 
produits : hygiène, respect de la chaîne du 
froid... Au total, plus de 800 000 prélèvements 
sont analysés chaque année par un réseau de 
laboratoires agréés. 


À quoi servent les étiquettes ? 


Surveillé par la DGCCRF, l'étiquetage est un dispositif d'information 
et de protection essentiel pour les consommateurs. Obligatoirement 
rédigé en français, il doit renseigner de manière « objective, précise et 
loyale » : composition du produit, origine, lieu d'élevage et d'abattage 
pourlesviandes...Il doit aussiindiquer la date limite de consommation 
(DLC) ou la date de durabilité minimale (DDM), deux notions souvent 
confondues. La première, qui concerne les produits périssables 
conservés, indique que le produit ne doit pas étre consommé après 
la date indiquée. Pour la DDM, qui figure sur les produits d’épicerie, 
conserves et surgelés, c’est différent : le produit peut toujours étre 
consommé, mais sa texture et son goût peuvent changer. 


Comment s’y retrouver dans les labels ? 


Face à l’inflation des labels alimentaires officiels ou privés, les 
consommateurs sont souvent perdus. Les premiers, seuls reconnus 
par les pouvoirs publics, sont rares : il n’en existe que six, quatre 
européens et deux français. Du côté des labels européens, 
l’Appellation d’origine protégée (AOP pour les vins) est le plus connu. 
Il est attribué à des produits dont le lien avec un terroir précis est 
particulièrement fort - les fromages, par exemple. L’indication 
géographique protégée (IGP) répond à la même logique 
de manière moins exigeante puisque toutes les étapes 
de fabrication du produit (jambon de Bayonne, thé 
Darjeeling...) ne doivent pas nécessairement être 
réalisées dans la région concernée. La spécialité 
traditionnelle garantie (STG), elle, reconnaît non 
pas une origine mais une recette traditionnelle : une 
mozzarella produite en France, par exemple, peut 
en bénéficier. Enfin, le label AB atteste, lui, d’une 
gestion durable de l’agriculture : pesticides, OGM 
et engrais chimiques sont bannis. À ces quatre 
labels européens s'ajoutent deux certifications 
spécifiquement françaises. Le Label rouge, qui 
garantit qu’un alimentaffiche une qualité supérieure 
à un produit standard, a été accordé à 400 articles 
seulement. La CCP (certification de conformité), 
elle, garantit que les denrées concernées 
respectent un cahier des charges spécifique. 
Tous les autres labels sont privés et n’offrent 
aucune garantie officielle. Certains, comme 
« Produit ou Saveur de l’année », ne 
témoignent d’aucune qualité particulière : 
ils indiquent simplement que les entreprises 
ont payé pour faire juger leur produit par un 
panel de 20 000 consommateurs. 
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99 ) Entre vues 


LE JEUNE : ENTRE RITUELS ET PROMESSES, 
RADIOGRAPHIE D’UNE PRATIQUE 


ÁA LS 


NNS 


Très à la mode dans la recherche de bien-être et d’expérience intérieure, le jeûne a des origines plus lointaines 
dans toutes les religions. Entre la dimension pénitentielle et existentielle et l’affirmation de soi, le principe 
reste le même : priver son corps de nourriture pour accéder à autre chose. Pour en parler, deux experts : Tristan 
Fournier, sociologue, chercheur au CNRS, co-auteur du livre L’utopie sauvage* et d’un article Un transhumanisme 
à mains nues. Sociologie de la promesse du jeûne ; et Guy Jarousseau, historien du haut Moyen Âge, spécialiste 
des institutions politiques et religieuses et enseignant-chercheur à PUCO, CNRS - Laboratoire d’études sur les 


monothéismes. 


CU II IR RIOR II OR III RR III IO ROI III 


Quels sont les rituels du jeùne ? 


Tristan Fournier : (origine le jeúne est une pratiqu 
| de transformation de soi, d'affirmation d'un mode de vie fruga Par cette 
restriction volontaire de nourriture, Pobjectif est surtout d'accéder á une 
dimension morale. En réalité, la question du bien-étre n'est jamais trés 
loin. Il y a un plaisir du contróle alimentaire. Une sensation de pouvoir 
se maîtriser, d'éprouver des sensations nouvelles. Aujourd’hui, on parle 
d'ailleurs de « jeúne de bien-étre ». En France cette pratique, déconnectée 
de la sphère religieuse, est arrivée dans les années 90. C'est un couple 
d'Allemands qui importe le concept de « jeúne et randonnée », devenu 
assez normalisé : il s’agit de stages d'une semaine au cours desquels 
on marche plusieurs heures par jour et on absorbe quotidiennement 
seulement 200 à 300 kcal, soit un jus de fruit le matin et un bouillon 
clair le soir. Avec ces quelques calories, le corps supporte mieux les effets 
indésirables de la privation. Les gens éprouvent du plaisir à se contrôler, à 
se nettoyer puis à remanger ensuite. Après 3 jours de jeûne, ils accèdent à 
un état de conscience modifiée, « ils planent » et n’ont donc pas envie de 
quitter cette sensation de bien-être intense. Tout y est très organisé, très 
encadré : les stages durent 6-7 jours mais sont précédés d’une semaine 
de « descente alimentaire », au cours de laquelle on retire chaque jour des 
groupes d’aliments pour arriver, la veille du stage, à ne manger que des 
fruits/légumes. Les jours de jeûne, on se retrouve autour d’une table le 
matin et le soir pour échanger autour de ses sensations et mimer le rituel 
du repas. Le dernier jour du stage est consacré à la préparation et à la 
consommation du premier repas. Ces stages servent aussi à réapprendre 
à manger et sont suivis d’une semaine de « reprise alimentaire ». Environ 
10 000 personnes par an tentent l’Aventure. Il existe aussi une autre forme 
de jeûne, le jeûne intermittent. Le plus commun, c'est le « 16-8 » : on 
répartit ses prises alimentaires sur 8 heures pour que l’organisme ne soit 
pas sollicité durant au moins 16 heures. Il existe même 3 applications pour 
smartphone en français ; c’est devenu un phénomène de mode. 


Guy Jarrousseau : La question du jeùne est liée aux origines des 
religions monothéistes. Dans le judaïsme, la religion musulmane et le 
christianisme, le jeûne est une forme de pénitence : la conscience d’être 
en rupture avec Dieu, d’avoir été infidèle envers Lui rend nécessaire de 
rétablir le lien. La pénitence par l’abstinence est une sorte de sanction 
appliquée à soi-méme. Le jeùne est une privation de nourriture et de 
boisson volontaire. Ce n’est pas seulement une démarche personnelle 
(ascèse), cela s’inscrit aussi dans un collectif. Dans le Judaïsme, il y a 


*Tristan Fournier, Sébastien Dalgalarrondo, L’utopie sauvage, Éd. Les Arènes, 2020 


le Grand Pardon (Yom Kippour), chez les musulmans c'est le Ramadan, 
chez les chrétiens les jeùnes qui précèdent les grandes fétes : le 
Carême et la période de l’Avent. Le jeûne rentre dans les pratiques 
du culte, des rituels. Cela peut passer de l’abstinence complète comme 
dans le Yom Kippour du coucher du soleil au coucher suivant, ou durant 
le Ramadan, de l’aube au coucher du soleil, à l’abstinence partielle 
au cours de laquelle le chrétien ne mange pas de viande pendant le 
Caréme... Tous les rituels sont liés à des motivations religieuses qui 
s'enracinent socialement. Cela devient des éléments qui structurent 
la vie sociale, ils féderent les personnes, la communauté. Ilya tout 


Quel est le profil des pratiquants ? 

TF : Les stages coûtent 680 € en moyenne par semaine. Payer pour ne 
pas manger pendant une semaine relève donc d’un phénomène assez 
distinctif ! Cette pratique du jeûne s'adresse ainsi à des personnes déjà 
sensibilisées au rôle que l’alimentation peut jouer sur la santé, le bien- 
étre, le corps. Elles sont déjà installées dans une forme de critique de la 
modernité alimentaire, elles sont aussi les plus éduquées. Elles ne sont 
pas forcément les plus dotées en capitaux économiques mais surtout en 
capitaux culturels. Trois profils types se dégagent : des cadres supérieurs 
venant se ressourcer et s'améliorer sur le plan physique et cognitif / des 
personnes moins installées, plus « alternatives », en quête de spiritualité / 
des jeunes retraités attentifs à leur santé et qui souvent, veulent perdre 
un peu de poids. C’est un public majoritairement féminin (plus de 80%), 
avec un âge moyen de 58 ans. 


GJ : Dans le jeûne religieux, il y a 
toujours l’idée que cette pratique E 
se vit collectivement. Dans la religion 
chrétienne par exemple, il y a une 
relation au corps certes mais aussi à la féte. 
Se priver de nourriture fait prendre conscience 
qu'il s’agit d'un chemin qui conduit à quelque 
chose d'autre qui est toujours festif. Mais 
dans le christianisme, il est possible de ne pas 
pratiquer le jeúne ; ce n'est pas un dogme. C'est 
une pratique fréquente en milieu monastique 
et plus généralement dans les courants 
ascétiques et mystiques. Æ% 
Qu'est-ce qui est attendu avec le jeûne ? 

TF : Il y a quelque chose autour de la santé, 
de la prévention, du poids. Cela peut aussi 
parfois naître d’une rupture biographique 
(séparation, changement de travail, 
déménagement, etc.), propice à des 
questionnements plus intimes, à des réflexions 

sur soi. Ce type d’expérience peut aussi, dans l’autre sens, 

provoquer ces ruptures. À 40-50 ans, le rapport au corps évolue parce 
qu'il change ; on pratique le jeûne pour reprendre le contrôle de son 
corps. Je trouve la notion de serendipité très adéquate ici : les gens 
jeùnent pour perdre du poids par exemple et ils découvrent finalement 
autre chose, un nouveau rapport à leur corps. Des choses insoupçonnées 
apparaissent et c’est souvent la raison pour laquelle cette pratique 
s'inscrit dans le temps. 

GJ : La privation fait prendre conscience d’un manque, cela interroge 
sur le sens du renoncement. Si vous êtes chrétien, cela vous prépare à la 
rencontre avec le Christ, avec les autres. Le jeûne est le lieu et le temps de la 
rencontre dans la prière. Quand le Christ part dans le désert, il est dans une 
perspective de rencontre. Même chose pour les musulmans, pendant le 
Ramadán, ils fêtent la Nuit du Destin qui est la nuit où le prophète Mahomet 
a reçu le Coran de l’archange Gabriel. Donc, dans ce temps de jeûne 
il y a des moments de « fête », et qui sont des moments de rencontre. 


Quels liens voyez-vous entre le jeûne religieux et le jeûne 
thérapeutique ? 

TF : Je pense que c’est l’autocontrôle, l’idée de maîtrise. C'est l'élément 
central. Il s’agit d’un exercice spirituel, c'est une manière de se tester, de 
se prouver que l’on est capable de se tenir à un engagement. D'un point 
de vue strictement nutritionnel, on sait par exemple que le Ramadan n'est 
pas bénéfique ; on ne mange pas de la journée pour manger beaucoup et 
sucré le soir. Pourtant, les pratiquants disent se sentir plus léger, ils ont la 
sensation de se de se faire du bien. Tout ceci est très relié à la morale, les 
gens ont l'impression de se faire du bien. Il y a bien un lien entre morale, 
contrôle et bien-être. C’est ce triptyque-là qui est commun, je crois, aux 
différents types de jeûne. 

GJ : Je ne vois pas vraiment de lien entre les deux. Pour moi, le jeûne 
thérapeutique relève d’un choix individuel. Cela peut être collectif, 
mais ce n’est pas fédéré par une croyance. Il y a sûrement une quête 


personnelle qui peut sans doute rejoindre l’aspect 
religieux. Mais cette quête n’est pas affichée 
comme telle, c'est d’abord et avant tout un bien- 
être personnel. Le seul lien que je vois, c'est que cela 
peut être une invitation à intérioriser, à faire le vide 
comme dans la pratique religieuse pour laisser place à 
la rencontre avec Dieu. 


Le jeûne est souvent contesté par le milieu 
médical. Pourquoi ? 
TF : Les réticences viennent surtout de la cancérologie. 
A minima, la pratique du jeûne permettrait d’estomper les 
effets indésirables de la chimiothérapie. Certains érigent 
méme cette pratique en outil thérapeutique 
car en jeúnant on n'absorbe pas de 
sucre alors que les cellules cancéreuses 
sen nourrissent. Toutefois, les 
cancérologues insistent sur le fait que 
l'ennemi numéro un du cancer est la 
dénutrition. Bref, c’est complexe ! Pour 
l’Inserm, en France, il n’y a qu’une seule 
pathologie pour laquelle l’effet du jeûne a 
été positivement validé : la polyarthrite rhumatoïde. En Allemagne, 
pourtant, les stages de jeûne font partie de l’arsenal médical ordinaire 
et sont remboursés par l’équivalent de notre Sécurité sociale. Il y a 
évidemment une dimension culturelle de la médecine à considérer. 
Les formations en diététique mériteraient ainsi d’être repensées : les 
étudiants sont formés à ce que l’alimentation produit sur le corps ; pas 
à ce que l’absence de nutriments peut avoir comme effet. 
GJ : Pour moi, les risques médicaux sont quasi inexistants car le jeûne 
est un choix. Il y a toujours des dispenses pour les personnes faibles, 
malades, âgées et parfois pour celles qui exercent certains métiers 
(pénibilité). 


Spirituellement, philosophiquement, ça apporte quoi de jeùner ? 
TF : Le jeûne est une pratique individuelle mais qui invite à réfléchir à 
soi, à son corps, à son alimentation, à son mode de vie. À moyen terme, 
on peut alors se demander ce que le jeûne produit plus largement sur 
son mode de vie... Rendre ses pratiques plus saines, plus écologiques, 
plus conformes à une éthique de vie, peut concrètement mener à une 
réflexion politique. Dans le jeûne intermittent, qui est quotidien, on peut 
ainsi envisager une autre manière de vivre, on peut amorcer une critique, 
par exemple, à l'égard de l’industrie agroalimentaire. C’est une pratique 
qui invite à être plus attentif à son mode de vie. Pour résumer, je dirai que 
le jeûne peut être une voie de politisation ordinaire et quotidienne. 


GJ : Jeùner, c'est prendre conscience de son propre corps physique 
et spirituel. C’est avoir la maîtrise de ce que j'ingurgite, la lucidité 
sur la manière dont je n'alimente. Dans le cadre religieux, c'est aussi 
la prise de conscience de ce que Dieu nous donne. Car c’est lui qui a 
procuré l’abondance aux hommes à travers sa création, et le jeûne est 
une rupture qui fait prendre conscience de cette réalité fondamentale. 
Quand le jeûne est terminé, le croyant renoue avec les dons de Dieu. 
Cela appelle aussi à une certaine responsabilité. 
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TROUBLES ALIMENTAIRES : 
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Anorexie mentale, boulimie, hyperphagie... Si les troubles 
des conduites alimentaires (TCA) ne se résument pas à ces 
trois pathologies, elles en constituent l’essentiel et posent 
un réel problème de santé publique. Pour autant, nous ne 
sommes pas tous égaux face aux TCA. 


Un Français sur dix a été, est ou sera concerné par un TCA au cours 
de sa vie, d’après la Haute Autorité de santé. Et si leur prévalence ne 
semble pas augmenter, au moins pour ce qui est de l’anorexie, ces 
troubles psychiques peuvent entraîner des conséquences lourdes sur 
la santé des patients. Pourtant et paradoxalement, ces pathologies 
restent mal connues. Si chacun sait que l’anorexie mentale se 
manifeste par une sous-alimentation qui peut aller jusqu’à perturber 
le fonctionnement de certains organes vitaux, le grand public ne sait 
pas toujours distinguer l’hyperphagie boulimique de la boulimie. 
Les deux se caractérisent par des crises compulsives d’ingestion de 
nourriture, mais seule la seconde s’accompagne de comportements 
compensatoires : vomissements, prise de laxatifs, jeûne, pratique 
excessive d’un sport... 


Inégalités sociales, inégalités de genre 


Et nous sommes loin d’être égaux face au risque de développer 
l’une de ces pathologies, explique Claire Scodellaro, sociologue et 
démographe à l’Institut de démographie de l’Université Paris 1 (IDUP). 
« Que certains facteurs sociaux renforcent le risque de développer 
un trouble alimentaire n’a rien de propre aux TCA : c'est le cas de la 
plupart des pathologies. En revanche, les personnes les plus exposées 
sont plutôt issues des milieux les plus favorisés alors que la règle est en 
général inverse : dans la plupart des cas, les milieux populaires sont plus 
exposés aux maladies que les autres. La logique sociale qu'on observe 
habituellement est comme renversée ». Autre facteur essentiel, l’âge : 
pour l’anorexie, le pic de fréquence s’observe chez les 13-14 ans et les 
16-17 ans. La boulimie, elle, concerne 1,5 % des 11-20 ans et son pic de 
fréquence se situe vers 19-20 ans : « contrairement à un autre trouble mental 
comme la dépression, les TCA touchent majoritairement les 15-25 ans, lorsque 
les jeunes entrent dans une phase d’autonomisation ». Dernier phénomène 
inhabituel enfin : le poids des inégalités de genre. « Hommes et 
femmes sont rarement égaux face à la maladie maïs la tendance est 
particulièrement prononcée dans le cas des TCA. Si l’hyperphagie 
boulimique touche à peu près autant les hommes que les femmes, 
75 à 80 % des personnes atteintes de boulimie et d’anorexie mentale 
sont des femmes ». 
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Le poids des regards 


Reste à comprendre pourquoi. Là encore, les inégalités de genre sont 
décisives, explique Claire Scodellaro. « Nous vivons dans une société qui 
exige beaucoup plus de contrôle de soi de la part des filles que de celle 
des garcons. Notre enquête a montré un décalage particulièrement 
prononcé chez les jeunes filles entre leur corpulence réelle et leur 
corpulence idéale. Elles se jugent trop grosses alors qu’elles ne le sont 
pas du point de vue médical. Ce décalage est quasi-inexistant chez 
les garçons ». L’apparence physique est associée à certaines valeurs 
morales : plus que les hommes, les femmes doivent veiller à ne pas 
grossir sous peine d’être soupçonnées de se laisser aller... Quant 
aux normes esthétiques, elles sont à la fois plus strictes et plus 
déterminantes pour les femmes que pour les hommes. De nombreux 
travaux ont montré que les femmes pratiquent plus de régimes et s’y 
lancent d'elles-mémes, là où les hommes attendent une injonction 
médicale pour se mettre à la diète. Paradoxal, alors qu’ils sont plus 
nombreux à être en surpoids ou obèses... 


Comment changer le regard de la société ? « La loi de 2017 a encadré 
certaines pratiques publicitaires, par exemple en demandant aux 
annonceurs de signaler qu’une photo est retouchée. La représentation 
des corps tend à se diversifier mais à titre personnel, je ne suis pas 
convaincue que cela suffise. Que des personnes plus rondes soient 
plus présentes dans la publicité ou dans la fiction est une chose, 
mais encore faut-il qu’elles soient présentées de manière positive. La 
minceur reste un marqueur de prestige, associée à un statut élevé ». 
Le chemin est encore long... 
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Des portraits d’Arcimboldo aux 32 boîtes de soupe Campbell d’Andy Warhol en passant par la célèbre madeleine de Proust, l’art et 
la littérature ont toujours entretenu un lien étroit avec la nourriture. Pour quelle raison ? 


Rien n’a survécu de l’œuvre du peintre grec Zeuxis mais une anecdote 
en dit long sur son talent : la légende veut que ses raisins étaient 
si convaincants que les oiseaux eux-mêmes s’y laissaient prendre 
et tentaient de les picorer. Si l’histoire est peut-être trop belle pour 
être vraie, elle a le mérite de montrer que le goût des artistes pour la 
nourriture remonte au moins à l'Antiquité. Et sans doute parce qu’elle 
fait partie des invariants de l'humanité, comme l'amour ou la mort, elle 
est partout dans l’art, les mythes et les religions : Tantale est condamné 
à ne jamais pouvoir atteindre les fruits qui alourdissent les branches qui 
le surplombent, la manne céleste sauve les Hébreux de la famine... 


La peinture en appétit 

Si la nourriture est partout, des arts classiques à la littérature en 
passant par la photographie ou le cinéma, c'est sans doute dans les 
ateliers des peintres qu’on la retrouve le plus souvent et sous tous 
les angles. Tandis que le flamand Pieter Brueghel l'Ancien s'intéresse 
au repas partagé par les convives de son Repas de noces paysan, le 
hollandais Van Dijck se spécialise dans les natures mortes et les scènes 
de cuisine et de table, les Banketje, ou petit banquet, assez réalistes 
pour constituer encore aujourd’hui une source de premier choix pour 
les historiens de l’alimentation. Le maniériste italien Arcimboldo crée, 
à grand renfort de fruits, de légumes et de végétaux, de surprenants 
portraits, incarnations des quatre saisons ou des métiers. Vermeer, 
lui, s'intéresse à ceux ou à plutôt à celles qui cuisinent et préparent 
la nourriture, et sa Laitière a suffisamment de puissance symbolique 
pour traverser les siècles et devenir au milieu des années 70 l’égérie 
d'une marque de yaourt... Plus tard, Manet ou Cézanne reprendront 
le flambeau avec leurs bottes d’asperge, leurs huîtres, leurs pommes 
rouges ou leurs oranges, plus rares et plus exotiques, signe d’une 
opulence bien éloignée de la misère des Mangeurs de pommes de 
terre d’un Van Gogh. 


L'ART ET LA MATIÈRE 


Message critique 

Le 20° siècle ne délaisse pas la nourriture, au contraire : thème central de 
l’art contemporain, la nourriture sert un propos, de plus ironique, comme 
avec la Supermarket Lady, l'œuvre hyperréaliste de Duane Hanson en 
1969 : une ménagère en chaussons, des bigoudis dans les cheveux, 
qui pousse un chariot débordant de vivres. Pas vraiment innocent : en 
creux, l'artiste fait la satire d'une surconsommation et d’un gaspillage 
alimentaire en pleine explosion dans l'Occident des Trente Glorieuses, 
avec leurs supermarchés, leurs rayons sans fin, leurs emballages et 
leurs publicités. Sérigraphies, collages, tableaux-reliefs, installations, 
happenings... Tous les arts graphiques et plastiques s’y mettent, non 
sans ambiguïté parfois : en stemparant du quotidien de la société de 
consommation, les pop artistes américains ironisent souvent, mais 
élèvent aussi ses produits au rang d'icônes, du hot-dog au hamburger 
en passant par les canettes de soda et les boîtes de conserve. Ce regard 
plus critique et souvent plus politique dépasse bien vite le cadre de la 
peinture, notamment au cinéma : La Grande Bouffe de Marco Ferreri est 
une satire féroce du consumérisme et même le cinéma très populaire 
d’un Claude Zidi ne se prive pas de s’agacer contre la malbouffe et 
l’industrie agro-alimentaire, toile de fond de LAile ou la Cuisse et de 
la nourriture infecte qui sort des usines Tricatel - un message qu’on 
retrouve encore dans le plus récent Ratatouille... Comme pour tous 
les grands sujets de société, les artistes d’hier et d’aujourd’hui sont aux 
avant-postes pour partager leur vision, leur interprétation du monde. 


Diplômée de l’Université de Rennes et de l’École des Beaux-Arts de Nantes, Clélia Berthier a placé la nourriture au cœur de son travail de 
plasticienne, poussée par les caractéristiques de certains aliments. « Je m'intéresse aux matières molles et aux propriétés expansives de certains 
matériaux comme les mousses qu'on utilise sur les chantiers mais aussi comme le pain ou la pâte de riz, qui enfle quand on la frit ». Avec la sculpture 
« Pillow », exposée en 2022 à Nantes dans le cadre de Domestic Cults at Scale, Clélia Berthier a croisé les deux univers en travaillant sur une œuvre 


hybride : « Pillow est une fougasse de plus d’un mètre de haut pour 82 cm de large qui a gonflé et cuit sur un grillage. Le soir du vernissage, les visiteurs 
ont pu consommer et dénuder petit à petit cette structure éphémère, conçue pour être grignotée petit à petit. C’est une manière de retrouver un 
lien presque primaire avec les passants, le temps d’un moment performatif. Le choix de la fougasse n'est pas innocent non plus : c'est avec ce 
type de pains que les boulangers testaient la température des fours à bois avant de faire cuire le reste de la fournée. Avec des matériaux comme 
le pain, je ne peux jamais réellement préméditer le résultat. Il fait partie des matières vivantes, propices à la surprise ». 
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Cogito 


Publiée en mai 2022, la dernière étude de l’Organisation 
mondiale de la santé est venue confirmer les inquiétudes 
exprimées depuis longtemps par les professionnels de santé : 
le surpoids et l’obésité constituent l’une des premières 
menaces pour la santé des jeunes. Le point sur le mal du siècle. 


Une épidémie, le mot est làché, et il ne concerne pour une fois pas le 
Covid-19. Dans son dernier rapport annuel, l'OMS alerte sur l’explosion 
de l’obésité infantile, fulgurante au cours des dernières années. Et la 
pandémie, avec la sédentarité forcée qui l’a accompagnée, est loin 
d’être la seule raison d’un phénomène qui touche lesjeunes générations 
de tous les pays occidentaux. En Europe, observe l’OMS, la surcharge 
pondérale touche 29 % des garçons et 27 % des filles, préparant ainsi la 
voie à l’aggravation d’un phénomène déjà plus qu'inquiétant puisque 
deux adultes européens sur trois sont déjà obèses ou en surpoids 
aujourd’hui, un taux qui n’est dépassé qu’en Amérique du Nord!. Or, 
rappelle OMS, l'augmentation de la masse corporelle est un facteur 
de risque majeur : cancers, maladies cardiovasculaires... Ses effets, 
qui provoquent déjà 1,2 million de décès prématurés par an (13 %), 
devraient encore s’accentuer au cours des prochaines décennies. 


Et en France ? Le constat n’est hélas pas différent. Les derniers chiffres 
disponibles faisaient état en 2020 d’une situation globalement 
inquiétante dans toutes les tranches d’âge. À l’entrée en primaire, à 
six ans, un peu moins d’un enfant sur cinq est en surpoids et 4 % sont 
atteints d’obésité. À la fin du collège, le phénomène s’est installé et 
aggravé, avec 5,4 % d’adolescents considérés comme obèses sur la 
base de leur IMC. Et si la prévalence du surpoids était estimée à 17 %en 
2015 au niveau national? pour l’ensemble des 6-17 ans, les dernières 
recherches post-Covid menées à des échelles plus réduites laissent 
supposer une aggravation du phénomène. Dans le Val-de-Marne, 
l'étude menée en 2021 par Santé publique France a mis l'impact de 
la crise sanitaire en évidence. Avant le Covid, 9 % des enfants de 4 ans 
du département étaient en surpoids et 3 % en situation d’obésité. 
L’an dernier, la part d’enfants en surpoids a progressé de 2,6 % et 
celle des enfants obèses de 1,8 %. En seulement un an... 


Surtout, les travaux menés montrent tous de profondes inégalités 
entre les différents milieux sociaux, l’excès pondéral étant clairement 
corrélé aux difficultés socioéconomiques. Des différences visibles très 
tôt : en France, les jeunes obèses sont quatre fois plus nombreux chez 
les enfants d’ouvriers (5,8 %) que chez les cadres (1,3 %), selon une 
étude de la Direction de la recherche, des études, de l’évaluation et des 
statistiques (Drees). Les disparités sociales pèsent sur les habitudes 
alimentaires comme sur l’activité physique, deux des principaux 
facteurs de surpoids. Ainsi, les élèves des familles de catégories 
professionnelles supérieures mangent plus de légumes (42 % contre 
seulement 27 % chez les ouvriers) et consomment moins de boissons 
sucrées tous les jours (8 % chez les enfants de cadres, 31 % pour 
les enfants d’ouvriers). 


1 En 1975, seuls 40 % des Européens étaient considérés comme obèses ou en surpoids. 
2 Étude Esteban, Santé publique France. 


Pour POMS, le constat est clair : il faut agir vite et fort. Le temps des 
campagnes incitatives est terminé, l’organisation internationale plaidant 
pour des mesures plus drastiques. En insistant sur l'éducation 
d’abord : il est urgent de lutter contre les disparités sociales en informant 
massivement sur les dangers de la malbouffe et des aliments ultra- 
transformés dans le cadre scolaire. En mettant en place des régulations 
plus contraignantes ensuite, afin de forcer les acteurs de l’agro- 
alimentaire à agir : diminution sévère des taux de sucre, de sel et de 
graisse autorisés, taxation des boissons sucrées, subvention aux produits 
sains, encouragement à l’activité physique, encadrement des pratiques 
publicitaires... Les idées ne manquent pas, reste à passer aux actes. 


3 www.service-public.pf/dsp/surpoids-obesite/ 


# Question de milieu 


CE QUE MANGER 
VEUT DIRE... 


Quel que soit notre âge, notre culture ou notre statut social 
et au-delà du fait de répondre à des besoins vitaux, manger 
n’est pas un acte anodin. C’est un marqueur fort qui donne 
une coloration à l’évolution de nos sociétés, jusqu’à devenir 
aujourd’hui un acte politique. Rencontre avec Jean-Pierre 
Poulain, sociologue et anthropologue à l’Université de 
Toulouse Jean Jaurès, chercheur au CNRS et auteur de 
Sociologies de l’alimentation'. 


L’alimentation est un sujet social et sociétal. Qu’est-ce qui 
caractérise notre époque ? 


La rupture date des années 90. Avant cette date, l’alimentation était plutòt 
considérée comme un sujet en lien avec la santé, la gastronomie, le plaisir. 
Dans les générations précédentes, il y a eu des manques, avec les guerres, 
les problèmes de productions agricoles. À partir des années 1960, le manque 
s'éloigne et à partir de 1968, il y a déjà une critique de l’industrialisation, 
avec les premières prises de conscience d’une problématique écologique 
articulée sur l’alimentation. On voit des jeunes s'installer en campagne 
pour élever des chèvres. Les années 80, elles, sont plus sereines, l’industrie 
rassure avec les labels qualité notamment. Mais dans les années 1990, 
on voit apparaître des crises en cascades, auxquelles on n’est pas habitués. 
La vache folle, la tremblante du mouton, la problématique des OGM... Tout 
ça met les mangeurs face à une nouvelle dimension : l'alimentation comme 
art de vivre est bousculée et on voit naître une radicalisation de la critique à 
l'égard de l’industrialisation de la production alimentaire. Cela commence 
avec la viande, les abattoirs, comment on nourrit les animaux. Ces questions 
font irruption dans les médias en ouverture du journal télévisé et on voit 
que ces sujets nous concernent tous. Ces scènes de bûcher, d’abattoirs, 
sont d’une très grande brutalité et vont installer un rapport compliqué à la 
nourriture. On a une anxiété du rapport à la nourriture qui s’est densifiée. 


Comment les choses ont évolué ? 


Depuis cette période, il y a des répliques : des crises apparaissent et le 
système médiatique s’est transformé. Désormais, il y a des journalistes 
qui savent parler de la problématique alimentaire, des enjeux politiques 
mais aussi des enjeux sanitaires. Les enjeux politiques sont paradoxaux : 
l'alimentation est aussi un lieu du vivre ensemble, où s'affrontent des 
formes plus ou moins compatibles. Certaines cultures ont des tabous sur 
certains aliments, sur les manières de les traiter, de les consommer et ça 
pose des questions autour « du vivre ensemble ». Dans les années 2000, 
la problématique environnementale monte en charge. Non seulement, 
il faut faire attention aux manières de produire, mais quand 
on fait des choix alimentaires, ça a des conséquences sur 
l’environnement. Aujourd’hui, on est capable de s’étriper sur 
« faut-il des repas végétariens à l’école ? ». 


Qu'est-ce qui a changé depuis 30 ans ? 
Quand j'étais gamin, ma mère achetait du poulet sur le marché de 


Tulle, toujours à la même personne qu’elle connaissait bien ; elle 
n'allait pas ailleurs pour ne pas faire d’infidélité. 


*Jean-Pierre Poulain, Sociologies de l'alimentation, Éd. PUF, 2017 


Le poulet était inséré dans une série de codes d’honneur qui enchâssaient 
l’acte commercial. Aujourd’hui, je vais au supermarché, je prends un poulet 
Label rouge et je lis la date limite de consommation. Il ne me vient pas à 
l’idée, si le poulet n’est pas bon, d’aller me plaindre à la caissière. Donc 
il y a une sorte de désocialisation du rapport commercial, c'est ce que 
jappelle la judiciarisation. Tout ce cheminement a durci les inquiétudes, 
les anxiétés alimentaires. On a peur de devenir obèse, d’attraper le cancer. 
On voudrait que nos aliments soient bien produits mais aussi ne pas avoir 
à les payer trop chers. Et les problématiques environnementales se sont 
aussi ajoutées à tout ça. On est dans une logique réellement complexe. 


Que pensez-vous des nouvelles tendances et qu’est-ce 
qu’elles disent de nous ? 


La tendance, c’est quelque chose qui ne dure pas toujours très longtemps. 
En ce moment on parle beaucoup du végétarisme. Dans les années 70, 
le végétarien, c’est soit l’idiot du village soit le révolutionnaire babacool. 
Aujourd’hui c’est le sauveur de la planète. Donc on a basculé d’une lecture 
négative à une lecture positive. Pendant un temps, les valeurs de la viande 
étaient perçues comme une valeur centrale du progrès alimentaire. Manger 
de la viande tous les jours à tous les repas était le signe du progrès social 
et les ménages modestes ont longtemps cherché à accéder à cette valeur. 
Et c’est encore une valeur pour certains. Pour d'autres, la viande est plutôt 
rejetée ; la problématique de la mort animale a pris le relais. 


Est-ce que notre façon de manger a changé ? 


Les repas ont changé, oui. Dans pas mal de familles, il y a un plat en 
commun et ensuite chacun va chercher son dessert. Il y a un phénomène 
de simplification et d’individualisation de la nourriture et donc de 
déritualisation. Parfois l’individualisation est plus poussée, en cas de régime. 
Ily a déritualisation aussi parce que certains commencent à manger avant les 
autres. Généralement, quand il y a des enfants de moins de 12 ans, on a des 
manières de manger plus normées. Les couples sans enfants ou avec ados 
sont plus souples. La cuisine est également entrée dans les loisirs ; il n’y a 
jamais eu autant d'émissions de télévision qui parlent de nourriture. Cuisiner 
devient un mode d’expression, c’est une pratique oblative et expressive qui 
se dégenre. On peut à la fois se faire livrer et en même temps s'impliquer 
davantage dans ce que l’on mange. Cela peut sembler contradictoire mais ça 
correspond à des moments et à des contextes différents. 


Comment mangera-t-on dans 50 ans ? 


Ce qui se joue en ce moment, c’est la nutrionnalisation de l'alimentation. 
Ce que nous mangeons à des effets à court terme (« j'ai plein d'énergie »..) 
et à long terme (« je peux avoir une maladie cardio-vasculaire à 50 ans si j’ai 
mangé trop de matières grasses »). Et là, ce qu’on est en train de découvrir, 
c’est que les pratiques alimentaires, les émotions de la maman pendant la 
grossesse et les premières années de la vie, ont un impact sur la santé de 
l’enfant et de l’adulte. C’est une révolution scientifique dont on ne mesure 
pas encore les conséquences. Cela s’ajoute aux dimensions historiques de 
la nutrition et peut expliquer toute une série de facteurs comme 
le phénomène de dégoût, la prise de poids différente d’une 
personne à l’autre lorsqu'on mange un gâteau. 
Grâce aux tests épigénétiques, on pourra peut- 
être mieux comprendre et interprêter nos facteurs 
de risque. Cela va redistribuer la façon de gérer 
l’individuel et le collectif au moment de la table 
et on va assister à une révolution dans notre 
rapport à l'alimentation. 
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POP Culture 


On ne présente plus Shakespeare dont l’œuvre immense continue de fasciner, plus de quatre siècles après sa mort. Poète 
baroque par excellence, le dramaturge a fait de la nourriture un thème récurrent dans ses pièces, où les banquets et 
les repas ne sont jamais innocents. À travers eux et des références qu'il se fait un plaisir de multiplier, le Barde d’Avon 
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transcende la nourriture pour en faire autant de métaphores sur l’ordre et le désordre du monde. 


Né en 1564 en plein centre de l’Angleterre à Stratford-upon-Avon, 
William Shakespeare a vu le jour dans une famille de fermiers. 
Braconnier plutôt doué à en croire la tradition, il a grandi au 
rythme des récoltes plus ou moins favorables selon les années, 
accompagnées parfois de leur lot de disettes et de difficultés dans 
une société encore très largement agricole - propriétaire terrien, 
Shakespeare ne se privera d’ailleurs pas de spéculer sur les prix du 
grain... Faut-il y voir l’origine de la place importante qu’occupe la 
nourriture dans son œuvre ? Peut-être pas mais un fait demeure : 
observateur attentif de son époque et de ses mœurs, le dramaturge 
lui accorde une place centrale, à différents titres. Le verbe eat 
(manger) apparaît ainsi au moins une fois dans 36 de ses 37 pièces 
et le plus rabelaisien des personnages de Shakespeare, Falstaff, 
« bœuf farci », « outre ballonnée », « tonneau rempli de vin », « énorme 
sac de viscères » incarne à lui seul l'excès et le dérèglement de l’ogre 
incapable de se contrôler à table, dans Henri IV comme dans Les Joyeuses 
Commeres de Windsor. 

En vers ou en prose, les victuailles, le vin et la biére sont partout chez 
Shakespeare mais c'est lorsque le banquet ou le repas se retrouve 
au coeur méme de l’intrigue que l'acte de manger donne sa pleine 
mesure, observe William McKenzie, docteur en littérature comparée 
et responsable de la Licence 1 LEA à PUCO. « Traditionnellement, un 
banquetestdestiné à célébrer et à renforcer les liens entre les convives. 
Dans plusieurs de ses pièces, Shakespeare détourne d’une manière ou 
d’une autre ces repas de leur fonction première pour en faire le lieu 
d’une intrigue politique, d’une révélation, d’une vengeance ou d’une 
traîtrise... ». Le procédé n’est pas neuf en soi, encore moins dans 
la tradition chrétienne : après tout, c’est au cours de la Cène que le 
Christ annonce la trahison de Judas. 


Le plus frappant de ces retournements symboliques se retrouve 
notamment dans Macbeth, pièce littéralement construite autour 
de trois banquets. Le premier, donné en l'honneur du roi d'Écosse 
Duncan, est simplement évoqué pour laisser la place au monologue 
de Macbeth, travaillé par le désir de tuer le souverain pour prendre 
sa place pour monter sur le trône. Le deuxième, lui, intervient 
plus tard : poussé par son épouse, Macbeth a fini par tuer Duncan 
mais aussi son complice Banquo, coupable d’en savoir trop. « Pour 
installer son pouvoir, pour montrer que l’ordre est rétabli en Ecosse, 
Macbeth convie ses hôtes à un banquet, chacun s’installant à la 
place qui correspond à son rang. Alors qu'il s'apprête à s'asseoir à 
la sienne, au centre de la table, Macbeth voit le spectre de Banquo, 
lami assassiné, s'installer à sa place. Déjà incapable de dormir 
depuis son crime, l’usurpateur est à présent incapable de manger. 
C'est une scène très politique, doublée d'une morale : le régicide est 
un crime sans pardon. Ce n’est évidemment pas innocent : la pièce 
est probablement jouée en 1606, un an après la fameuse Conspiration 
des Poudres qui a failli coûter la vie au roi d'Angleterre Jacques 1° ». 
L'ordre que Macbeth voulait incarner tourne alors au désordre, 
symbolisé par le troisième banquet, celui des trois sorcières qui 
avaient prophétisé la mort de Duncan. Le sabbat des Weird Sisters 
est un nouveau renversement symbolique : dans leur chaudron, les 
trois femmes préparent un abject ragoùt fait de bouts de crapauds 
et de serpents, d’yeux de têtard, de doigts de grenouille, de pattes 
de lézard et y ajoutent même des morceaux prélevés sur des 
corps humains, comme si elles destinaient leur breuvage à un rite 
anthropophage. 


« DOMINER LA TABLE, C'EST DOMINER LE MONDE » 


En 2021, le musée du Louvre-Lens a consacré une exposition entière au thème complexe des rapports entre protocole, propagande 
et nourriture au travers de l’exposition Les Tables du Pouvoir. L'occasion d’aborder les enjeux d'un temps de partage entre grands 
de ce monde qui n’exclut pas les arrière-pensées, hier comme aujourd’hui, explique l’une des commissaires de l’exposition, 
Hélène Bouillon, conservatrice du patrimoine et responsable du service des expositions et des éditions du musée. « Un repas n’est 
jamais innocent, même et surtout au sommet du pouvoir. Accueillir des convives est l’occasion d’une mise en scène, lourde de sens, de 
symboles et parfois de menaces de l'Antiquité à nos jours. Dominer la table, c’est dominer le monde ». Un message qui passe par toute 
une série d’usages et de coutumes, expliquait l’exposition : faste, produits rares ou exotiques, invités venus des quatre coins du 
monde... Le repas est d’abord une démonstration de puissance du souverain, démonstration qui passe par un langage artistique 
et culturel propre à chaque pays, à chaque époque et à chaque dirigeant. 


L’anthropophagie, justement, se retrouve dans Titus Andronicus, 
autre pièce fameuse du Barde et sans doute la plus violente 
peut-étre, explique William McKenzie. « C’est une ceuvre de jeunesse 
particulièrement sanglante dont l’intrigue tourne autour d’une série de 
vengeances entre Titus, un général romain, et son ennemie Tamora, 
la reine des Goths. Au cours du banquet censé sceller la réconciliation 
de ces deux ennemis jurés et pour venger le viol et la mutilation de sa 
fille, Titus fait déguster à Tamora une tourte à la viande. Mais en fait de 
viande, la farce est faite de la chair et du sang des deux enfants de la 
souveraine ». La scène se solde par une ahurissante série de meurtres : 
quatre en vingt lignes... 

« L’intrigue est directement inspirée du récit de Ténée, Procné et 
Philomèle dans Les Métamorphoses d’Ovide » explique William 
McKenzie. « Shakespeare retourne à la source d’un mythe ancien pour 
en mettre en évidence la violence absolue. Avec l'acte de Titus, dont on 
se demande s’il est fou ou non, Shakespeare montre que le cycle de la 
vengeance peut conduire à briser un tabou aussi absolu que celui 

de l’anthropophagie ». Marquant, l’épisode imprègne 


toujours la littérature actuelle : l'épisode de la \ 


tourte faite de viande humaine est au coeur 


d’un épisode célèbre du roman et de la série Game of Thrones. Et quatre 
siècles après Shakespeare, George R. R. Martin en fait à nouveau le 
symbole par excellence d’une vengeance implacable qui s’autorise à 
briser toute morale. 

Le banquet n’est pourtant pas toujours synonyme de scène sanglante 
ou de désespoir, tempère pourtant William McKenzie, notamment 
dans La Tempéte. « Déchu, le duc de Milan Prospéro a été exilé par son 
propre frère sur une ¡le déserte. Lorsque ce dernier échoue sur l’île avec 
sa suite, Prospéro utilise la magie pour le tourmenter au travers d’une 
série d'illusions, dont un banquet imaginaire et immatériel, composé de 
plats et d'aliments qui s'évanouissent brutalement devant les convives. 
Mais cette fois, l’histoire se termine par la réconciliation des deux frères ». 
Dernière des pièces de Shakespeare, La Tempête marque un tournant 
presque optimiste, comme si le Barde d’Avon voulait soudain croire à 
la rédemption et au pardon plutôt qu’à la vengeance. 
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" Se nourrir 
est un besoin. 


I 
E est un art. 


fY © ino 


